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Onggok merupakan limbah pengolahan singkong menjadi tepung tapioka. 
Kandungan pati pada onggok yang masih sangat tinggi sehingga berpotensi sebagai 
campuran bahan pakan ternak salah satunya yaitu unggas. Namun hal ini terkendala 
dengan tingginya kadar serat kasar dan rendahnya kadar protein kasar mengingat unggas 
adalah hewan monogastrik yang tidak bisa mensekresi enzim selulase. Bacillus mycoides 
telah diketahui sebelumnya dapat menghasilkan  enzim selulase dengan indeks aktivitas 
selulase 1,25. Fermentasi dilakukan untuk menurunkan kadar serat kasar dan 
meningkatkan protein kasar. Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui 
interaksi terbaik antara jumlah inokulum dan lama fermentasi dalam menurunkan serat 
kasar dan menaikkan protein kasar sehingga dapat meningkatkan kualitas nutrisi pada 
onggok.  
Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 
dua faktor perlakuan dan 3 kali ulangan. Faktor pertama adalah jumlah inokulum yang 
terdiri dari 3 taraf perlakuan yaitu 1%,3% dan 5%. Faktor kedua adalah lama fermentasi 
yang terdiri dari 3 taraf perlakuan yaitu 2 hari, 5 hari dan 8 hari. Teknik analisa data 
menggunakan Anava Two Way dan  uji lanjut DMRT 5%. 
Berdasarkan hasil analisa sidik ragam, data menunjukkan bahwa terdapat 
perbedaan yang signifikan (P<0,05) pada perlakuan penambahan variasi jumlah 
inokulum, lama fermentasi dan interaksi keduanya. Uji lanjut DMRT menunjukkan 
bahwa interaksi terbaik adalah variasi perlakuan jumlah inokulum 5% dengan lama 
fermentasi 8 hari yang mampu menurunkan kadar serat kasar onggok dari 10,24% 
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   Onggok is a waste of processing cassava into flour tapioca. Starch content in 
cassava is still very high, potentially as a mixture of animal feed ingredients one of which 
is poultry. But it is constrained by the high crude fiber content and low levels of crude 
protein was given poultry monogastric animals that could not secrete the enzyme 
cellulase. Bacillus mycoides was previously known to produce cellulase enzymes with 
cellulase activity index of 1.25. Fermentation is done to decrease levels of crude fiber and 
increase crude protein. The purpose of this study was to determine the best interaction 
between the amount of inoculum and the fermentation time in lower crude fiber and crude 
protein increase so as to improve the nutritional quality of Tapioca by-product (Onggok). 
               Research design used a completely randomized design with two treatment 
factors and 3 replications. The first factor is the amount of inoculum that consisted of 3 
treatment levels are 1%, 3% and 5%. The second factor is the length of fermentation 
which consists of three levels, namely treatment 2 days, 5 days and 8 days. The data 
analysis using Two Way ANOVA and DMRT test further 5%. 
               Based on the analysis of variance, the data show that there are significant 
differences (P <0.05) in the treatment of variations in the amount of inoculum addition, 
fermentation time and their interaction. Further testing showed that the interaction DMRT 
best treatment is a variation of the amount of inoculum 5% to 8 days fermentation time 
can lower crude fiber content of Tapioca by-product (Onggok).10.24% to 5.52% and 













   . حأرُش عذد ِٓ اٌٍمبط واٌخخُّش بىاسطت اٌفطشأُت اٌعصىَت لذَُ ظذ الأٌُبف اٌخبَ وِسخىَبث 2013ِحّىدة 
اٌبشوحُٓ ِٓ اٌىسبف اٌخشٕت اٌّمبي. لسُ الأحُبء، وٍُت اٌعٍىَ واٌخىٕىٌىصُب، اٌضبِعت الإسلاُِت ِىلأب 
 إبشاهُُ ِبلأش.ِبٌه 
: اٌذوخىس ُِٕش اٌحبس عببذَٓ،  : اٌذوخىس اٌحبس أوٌفت َىحبٍِ اٌّبصسخُش فٍ اٌعٍىَ (اٌزبٍٔ) اٌّششف (الاوي)
 اٌّبصسخُش فٍ اٌذَٓ
 
 وٍّبث اٌبحذ: إصّبٌٍ اٌٍمبط، اٌخخّش، اٌفطشأُت اٌعصىَت، الأٌُبف اٌخبَ، اٌبشوحُٓ اٌخبَ اٌىسبف 
 
اٌىسبف إًٌ اٌخببُىوب اٌذلُك. ِحخىي إٌشب فٍ اٌىسبفب لا حضاي ِشحفعت صذا، اٌىسبف هى ِعُعت ٌٍخضهُض 
َحخًّ أْ حىىْ عًٍ شىً ِضَش ِٓ ِىىٔبث اٌعٍف اٌحُىأٍ واحذة ِٕهب هٍ اٌذواصٓ. وٌىٓ حمُذهب اسحفبع ِحخىي 
اٌخٍ لا َّىٓ أْ حفشص  الأٌُبف اٌخبَ وِسخىَبث ِٕخفعت ِٓ اٌبشوحُٓ اٌخبَ أعطُج اٌحُىأبث وحُذة اٌّعذة اٌذواصٓ
أضَُ سٍىلاص. اٌفطشأُت عصُت وبْ َعشف سببمب لإٔخبس الإٔضَّبث سٍىلاص ِع ِؤشش إٌشبغ سٍىلاص ِٓ واحذة. 
فخّست وعششَٓ وَخُ حخُّش ٌٍحذ ِٓ ِسخىَبث الأٌُبف اٌخبَ وصَبدة اٌبشوحُٓ اٌخبَ. ووبْ اٌغشض ِٓ هزٖ اٌذساست 
ٍمبط وولج اٌخخُّش فٍ ألً ِٓ الأٌُبف اٌخبَ وصَبدة اٌبشوحُٓ اٌخبَ ورٌه ٌخحسُٓ ٌخحذَذ أفعً اٌخفبعً بُٓ وُّت اٌ
 إٌىعُت اٌخغزوَت ٌلاٌىسبفب.
حصُُّ اٌبحىد اسخخذاَ حصُُّ عشىائُت حّبِب ِع اٌعىاًِ علاس ارُٕٓ و رلارت ِىشساث. اٌعبًِ الأوي هى 
ذة فٍ اٌّئت و رلارت اٌّئت وخّست اٌّئت. واٌعبًِ اٌزبٍٔ وُّت اٌٍمبط اٌخٍ حخأٌف ِٓ ِسخىَبث اٌّعبٌضت اٌزلارت هٍ واح
هى طىي اٌخخّش اٌزٌ َخىىْ ِٓ رلارت ِسخىَبث، وهٍ ِعبٌضت ارًٕ أَبَ، وخّست أَبَ و رّبُٔت أَبَ. ححًٍُ اٌبُبٔبث 
 ببسخخذاَ احضبهُٓ أٔىفب واخخببس د َ س ث ِضَذ ِٓ خّست فٍ اٌّئت.
ٌبُبٔبث إًٌ أْ هٕبن فشوق راث دلاٌت إحصبئُت (ف< صفش. صفش اسخٕبدا إًٌ ححًٍُ اٌخببَٓ، وحشُش ا
وخّست ) فٍ علاس اٌخغُشاث فٍ وُّت ِٓ اٌٍمبط ببلإظبفت إًٌ رٌه، ولج اٌخخُّش وحفبعٍهب. وأظهشث إصشاء ِضَذ ِٓ 
َ ولج اٌخضبسة أْ اٌخفبعً د َ س ث أفعً علاس هى الاخخلاف ِٓ وُّت ِٓ اٌٍمبط خّست فٍ اٌّئت. إًٌ رّبُٔت أَب
اٌخخُّش َّىٓ اْ حخفط ِحخىي الأٌُبف اٌخبَ ِٓ عششة فأسبعت وعششَٓ فٍ اٌّئت إًٌ اٌىسبفب خّست فخّست 
 وعششَٓ فٍ اٌّئت وصاد ِحخىي اٌبشوحُٓ اٌخبَ ِٓ واحذة وعششة فٍ اٌّئت إًٌ حسعت و صفش وواحذة.
 
 
 
 
 
 
 
 
